Evaluasi Karakteristik Fisik Dan Kimia Lemak Kakao







1.1 Latar Belakang 
Tanaman kakao hanya dapat tumbuh di negara beriklim tropis (Gu et al., 
2013). Produksi biji kakao di Indonesia diperoleh dari berbagai daerah di 
nusantara antara lain Sumatera, Jawa, Bali, Sulawesi, dll (Dirjen Perkebunan, 
2015). Daerah tumbuhnya pohon kakao menentukan karakteristik biji kakao yang 
akan dihasilkan. Dari penelitian Gu et al. (2013) menyebutkan bahwa biji kakao 
asal Indonesia memiliki kandungan lemak kakao 8% dan 9% lebih besar jika 
dibandingkan dengan biji kakao asal China ataupun Papua New Guinea. 
Penelitian tersebut menunjukkan bahwa kualitas tanah dan iklim akan 
mempengaruhi pertumbuhan dan produksi tanaman kakao (Saltini et al, 2013). 
Di Indonesia, khususnya Pusat Penelitian Kopi dan Kakao Indonesia 
(PPKI) Jember, Jawa Timur, produksi biji kakao jenis Forestero diperoleh dari 
wilayah Glenmore, Kaliwining, dan Nogosari. Pemilihan kualitas biji kakao terbaik 
dari beberapa asal daerah yang berbeda sangalatlah diperlukan. Hal tersebut 
bertujuan untuk menentukan nilai terbaik produk olahan biji kakao. Hasil olahan 
utama biji kakao PPKI Jember adalah pasta coklat, lemak kakao (cocoa butter) 
dan bungkil atau bubuk coklat.  
Sifat karakter fisik lemak kakao cukup unik, bersifat padat pada suhu 
ruang, rapuh pada suhu dibawah suhu 20oC, mulai melunak pada suhu 30 - 32°C 
dan mencair pada suhu tubuh sekitar 35°C (Wahyudi et al., 2008). Nilai 
ekonomis lemak kakao lebih tinggi dibandingkan lemak nabati jenis lain.  Lemak 
kakao adalah hasil samping dari proses pengepressan pasta kakao setelah 
penyangraian (Naik et al., 2014). Tujuan proses penyangraian adalah 
melepaskan sejumlah kadar air dalam biji, kemudian diikuti dengan proses 
pencoklatan nonenzimatis dan pembentukan komponen-komponen perisa 
(Hoskin et al, 1994). 
Pemilihan suhu dalam proses sangrai harus menjadi perhatian, karena 
suhu yang terlalu tinggi akan menyebabkan peningkatan kadar asam lemak 
bebas sehingga memicu degradasi trigliserida (Indarti, 2007). Apabila kondisi 
tersebut tidak dikontrol dengan baik saat proses produksi, dikhawatirkan akan 




ditandai dengan penampakan lemak yang kurang menarik, cita rasa kurang 
enak, dan kerusakan vitamin beserta asam lemak esensial. 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Krysiak (2006), penggunaan 
suhu dan lama waktu penyangraian biji kakao rentan suhu 110oC -150oC selama 
15 menit hingga 20 menit berpengaruh terhadap kandungan antosianin pada biji 
kakao. Disetiap kenaikan suhu yang diberikan pada proses penyangraian 
menyebabkan terjadinya penurunan warna biji kakao. Selain itu, penelitian yang 
dilakukan (Rohan et al.) 1965 menyebutkan bahwa penyangraian suhu 182oC 
maksimal 28 menit berpengaruh terhadap penurunan  kadar asam amino di 
dalam biji kakao. Degradasi asam amino menyebabkan penurunan cita rasa biji 
kakao. Peningkatan suhu dan lama waktu sangrai berpengaruh pada hasil 
rendemen dan sifat fisik kima lemak kakao (Asep et al, 2008). Oleh karena itu 
perlu adanya penelitian antara asal biji kakao, suhu, dan lama waktu 
penyangraian, dengan tujuan mengetahui tingkat kerusakan produk. Dibuktikan 
dengan proses analisa fisik kimia lemak kakao.  
Penelitian terdiri dari dua tahap. Tahap pertama, penelitian pendahuluan 
untuk mendapatkan dua kualitas biji terbaik, dilanjutkan dengan proses 
pembuatan lemak kakao dengan perlakuan penyangraian (asal biji, suhu, waktu). 
Kemudian dilakukan analisa sifat fisik kimia lemak kakao yang terdiri dari  analisa 
rendemen, asam lemak bebas, bilangan penyabunan, bilangan peroksida, warna 
lemak kakao, dan organoleptik lemak kakao. Uji organoleptik terdiri dari 4 analisa 
yaitu uji aroma, uji kesukaan warna, uji kesukaan, serta uji penerimaan. 
Perlakuan terbaik ditentukan dari sifat fisik kimia lemak kakao. Kemudian hasil 












1.2 Rumusan Masalah 
  Berdasarkan latar belakang di atas, terdapat beberapa rumusan masalah 
diantarannya :  
1.  Apakah perbedaan jenis biji kakao, suhu, dan waktu penyangraian 
mempengaruhi karakter fisik kimia lemak kakao? 
2.  Bagaimana perlakuan terbaik kajian asal biji, suhu, dan waktu penyangraian 
terhadap sifat kimia lemak kakao, dibuktikan dengan analisa fisik kimia 
lemak kakao? 
 
1.3 Tujuan Penelitian 
1.  Mengetahui pengaruh asal biji, suhu, dan lama waktu penyangraian 
terhadap karakter sifat fisik kimia lemak kakao.  
2. Mengetahui pengaruh asal biji kakao di PPKI terhadap kondisi optimum 
suhu dan lama waktu penyangraian, dibuktikan dengan analisa fisik dan 
kimia lemak kakao. 
 
1.4 Manfaat Penelitian 
  Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi pengetahuan 
pengaruh asal biji, suhu, dan waktu penyangraian terhadap analisa sifat fisik 
kimia lemak kakao. Sehingga didapatkan pedoman proses penyangraian biji 
kakao kondisi suhu dan lama waktu optimum dengan asal yang berbeda-beda. 
 
1.5 Hipotesa Penelitian  
  Diduga asal biji, suhu, dan lama waktu penyangraian berpengaruh 
terhadap karakter fisik dan kimia lemak kakao yang dihasilkan.  
 
 
